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13 ceufs

BARTONGUESTIER

DEPUIS 1725
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.1 c. asoupe de coulis de

tomate

. 1/2 poivron vert grillé et cuit
.1 ¢. a café de tapenade naire

. 100 g d'épinards cuits au

beurre et 3 Lail

. 1/2 poivron rouge grillé

et cuit
. Persil, ciboulette
. Huile d'olive
. Sel, poivre
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Notes

20 minutes
25 minutes
2 h minimum

une poéle anti-adhésive de 20 cm de diametre

Mélanger les tomates avec 2 ceufs battus.

Mixer les épinards et mélangez avec 2 ceufs battus.

Mixer chaque poivron séparément avec 2 ceufs.

Mélanger 2 ceufs avec la tapenade.

Mélanger les fines herbes avec 2 ceufs.

Cuire les omelettes dans la poéle avec de 'huile d’olive, du sel et
du poivre. Les empiler les unes sur les autres en prenant soin de
badigeonner a I’aide d’un pinceau et un ceuf battu entre chaque
omelette.

Cuire le giteau d’omelettes 5 minutes au four a 160°C.

Laisser refroidir hors du four.

Conserver au frigo.
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Une fois bien froide, ’omelette se coupe tres >

bien ; faire des petites brochettes en Ma sélection de fro
apéritif ou en entrée avec une salade MUNSTER
assaisonnée a I’huile d’olive. FRANCE - ALSACE VACHE
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«Mown vin pr%ré : Cbtes de Provence Rosé,
flatteur et mﬁ’aic/w:mnt»

NOTES DE DEGUSTATION
Nez flatteur aux arémes de fruits
rouges. Une explosion de fruits
en bouche, finale rafraichissante.
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